Tarte au fromage blanc TM 21 


Pâte brisée : Mettre 130gr de morceaux de beurre, 72 pincée de sel, 
72 gobelet d’eau et 250gr de farine dans le bol 
Appareil : 500gr fromage blanc + 4 œufs + 100gr sucre 
25cl lait + 50gr fécule + 70Ogr farine + 1 citron non traité 


+ Mettre les ingrédients de la pâte dans le bol et mixer 4Osec. pétrin. 
# De la pâte, foncer la tourtière (ayant rebord d’au - 4cm) préalablement 
beurrée, farinée et laisser reposer 30mn au réfrigérateur. 


+ Préchauffer le four th. 210°C pendant 15mn. 

+ Pré-cuire à blanc le fond 5mn. 

+ Placer le fouet, dans le bol, verser les blancs d'œufs, régler 3mn vit.3 
et réserver. 

+ Zester le citron et mixer 2 pulsions turbo. 

+ Placer le fouet, ajouter le fromage blanc, les jaunes d'œufs, le sucre, le 
lait, la fécule et la farine. Régler 2mn vit.s. 

+ Incorporer les blancs en neige et régler 2mn vit.s. 


+ En remplir le fond de tarte et cuire à four chaud th. 210°C environ 
30mn. 
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